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JOANNES  CARMICHAELL. 

Medicinaey  Domine,  te  aufpice^Jludium  dedi,et  hofpitio per 
quinquennium  ufus,  fidelijfimum  te  praeceptorem  atque  ami' 
cum  devinEliJfimum  fernper  expertus.  ^uocunque  terrarum 
ivero,  henejicia  tua  nunquam  e  memoria  excident.  Hocce 
opufculum,  etji  cito  confcriptum  et  errorihus  plenum,  utpote  a- 
nimi  haud  ingrati  pignus  benigne  accipias  ;  diu  vivas  beatus 
Qmnibufque  carus,  obnixe  precor* 

Dabam  Edinae  iii.  Id.  7 
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DISSERTATIO  PHYSICA 


INAUGURALIS, 
Q  U  jBS  D  A  M 

DE  FERMENTATIONE, 

Et  quibufdam  Mutationibus  inde  pendeiiti- 
bus  proponens. 

PROCEMIUM. 

DE  Fermentatione  fcrlpturus,  me  opus  difficlle  et  ob" 
fcurum  fufcepifle  haud  igno.  o  ;  fed,  qucniam  hujus 
Academiae  celeberrimae  leges  aliquid  feu  de  medicina  feu 
de  phyfica  edere  exigant,  ita,  ut  lauream  Apollinarem 
ambiens  iifdem  obtemperem,  hac  de  re  difler£.re  animus 
fert.  Sed,  eodem  tempore  quo  hoc  argumentum  ftlegi, 
minime  inducor  ut  credam  me  aliquid  novi  de  eo  proditu- 
rum  ;  nam  hodie  talis  efl  chemiae  ftatus,  ut  apud  fcripto» 
res  parum  certt  feu  ftabiliti  inveneris  ;  neque  ullus  eft  tra- 
mes  veritatis  fpecie  indutus,  quera  refpiciens,  imperitus 

juvenif 
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javeuis  fe  dirigere  poteft.  Rebus  fefe  ita  habentibus,  quid 
reftat  ?  Num  fpeculatione  opus  eft  ?  Equidem,  et  etiam 
conjedlurls  ;  et  ad  tlieorias  hypothefefque  excudendas,  jure 
hodie  tempus  eft. 

Veftigia  atque  exempla  celeb.  Weftrumb  atque  Herm- 
ftaedc  feculus,  perpauca  de  fermentrttione  differturus  fum, 
fperans  opiniones  et  experimenta  philofophorum,  coram 
doflis  jure  tam  celebrium,  haud  parum  profutura  :  Sed 
dtnique  ab  opinionibus,  quibus,  ante  dodrinam  pneumatio 
ivam  exxultam,  qais  non  aiTenlifret,  equidem  quamvis 
invitus  difTenfurus.  Noftri  aevi  philofophi  chemiam  mul- 
tum  excoluere  ;  hodierna  experientia  fclentiae  multum  lucis 
protuiit  ;  de  multis  procefllbus  nunc  fideliter  dilTerere  li- 
cet  ;  aeris  neceflitas  nunc  bene  edoda  ;  phlogifton,  vagum 
principium,  omnium  fere  confenfu,  ex  chemi^a  foras  ejec- 
tum,  dum  umbrae  loco,  fubftantia  dodis  hodie  foveatur. 

His  caufis,  doiflrinam  pneumaticam  diiflam  elegi,  quae, 
ut  mihi  videtur,  multo  magis,  quam  illa  a  Doftoribus 
Weftrumb,  Harmftaedt,  Crell,  aliifque  prolata,  verifimilis: 
perpauca  etiam  de  tartari  acido  protuli,  et  magnam  affini- 
tatcm  inter  hoc  faccharique  acidum,  et  fimul  magnas 
pfantarum  virtutes  mecura  revolvens,  quaedam  de  fac- 
ehari  formatione  adjeci  :  Neque  haec  modo  conjeduralia.' 
'  Obfervationes  peritorum  adduxi,  a  guftu  plantarum  et 
poftea  direflis  experimentls  (quibus  tartareum  in  facchari 
acidum,  modis  fimpliciflimls  mutari  pofllt)  dedudas. 

Olim,  duas  fermcntationis  fpecies  tantummodo  chemicj 
dsfiniebant.  Putredo  in  numero  minime  recepta,  hodie 
jure  admiiTa,  fermentationis  limiies  haud  parum  exten- 
d.it.  Hanc  omnis  mateiies  animalis  fubit,  quae  alias 
iQinaa?  requfare  dicitur.    Sed  de  tribus  difputare  haud 
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nieum  efl  ;  chartulae  llmites  ordoque  vetant.  Experl- 
mentis  perite  inftitutis,  opiniones  haftenus  probatae  peni- 
tus  diruuntur.  Alkali  volatilis  natura  nunquam  huc  uf- 
que  ventilata,  periculis  Bartholet  nitidiffimis,  formam 
compofitam  oftendit,  et  cun(5la  animalia  haud  ampllus 
faccharum,  folam  hucufque  inter  duas  naturae  gentes  dif- 
ferentiam,  praebere  recufant. 

His  ex  periculis,  alia  differentia,  quam  materiei  facchd- 
riferae  defeflio,  inter  corpoia  animalia  vegetabiliaque  pof- 
tulatur  :    Sed  quaenam  eft  ? 

In  hac  re  omnes  de  experimentorum  defcdu  conque- 
runtur;  neque  criminis  infcius  fum.  Perplurima  tenta- 
mina,  more  Weftrumb,  Hermftaedt,  Crell,  atque  Scheele 
iteravi ;  multa  alia  quoque  excogitavi,  quorum  piurima 
coepi  :  Sed  temporis  anguftiae,  opus  periculofa  plenum  a- 
lea,  atque  animus  aliis  ftudiis  nimium  diftridus,  me  latius 
in  hunc  campum  excurrere  vetuere.  Nam  ad  veritatem, 
periculorum  ope,  horrida  eft  via  et  afpera.  Natura,  pro- 
ceflus  velamine  vix  explicabili  obvolutos,  perfcrutatoribus 
porrigit ;  quo  incuita  ars  et  juvenilis  peritiae  rudior  ma- 
nus  brevi  defatiganda. 

Has  ob  caufas  non  mirum,  fi  perlcula  a  meipfo  peracla 
ptoferre  reformidem,  cum  pericula  peritiflim.orum,  multo 
magis  quam  abunde,  quod  deficiebat  fuppeditarunt.  In 
primis  Dominos  Weftrumb,  Hermftaedt,  Crell,  Bergman, 
Scheele,  Weigleb,  Rofeinfteil,  Speilman,  Corvinum,  La- 
vofier,  de  Morveau,  aliofque  confului  ;  quifquis  ultra  fcire 
voluerit,  horum  philofophorura  fcripta  atque  opiniones  pe- 
tat. 


D    E   F  I' 
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Fermentatio  hoc  modo  bene  definitur :  ProcefTus  cft 
fub  certis  caufis  ortus,  quo  animalia  atque  vegetabilia  ex- 
tinda  mutantur,  et  inter  mutationem  edunt  quae  ipfara, 
in  fimili  materia^  incitent. 


SIGNORUM  NARRATIO. 


Saccharum,  aut  quaecunque  res  vegetabilis  in  gremio 
fuo  facciiarum  continens,  aqua  foluta,  caloris  gradui  inter 
36'"  aique  70™  in  Fahrenheit  thermometro,  et  aeri  fimul 
expofita,  utcunque  pellucida,  cito  fit  opaca,  turbida.  Mo« 
tus  inteftinus  incitatur,  qui  ab  punflo  incipiens  fponte  at- 
que  lence  per  totum  ferpit,  et  inciebrefcit.  Buliulae  aeris 
plurimae  in  fundo  vafis  confpicuae  fefe  diffundere  viden- 
tur,  qaae  gradatim  emergentes,  mukae  m  unam  coeunt. 
Liquoris  fummum  attingentes  dilrumpuntur,  dum,  fi  for« 
taffe  aliquid  folidi  iis  adhneferit,  fundum  vafis  iterum  pe- 
tit.  Hinc  iimus  vifcidus  huc  et  illuc  jadtatus  per  mifturam 
portatur,  cui  faciem  equidem  ingratam  induit. 

Dum  haec  aguntur,  intumefcit  miftura,  et  calor  ejus 
augetur,  vapor  elafticus  majore  quam  antea  quantitate  e- 
volvitur,  et  ad  liquoris  fummum  mucilago  hmofa  eveds 
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retinetur.  Vapor  propter  fuam  gravitatem  in  fuperficie 
natans,  equidem  liberum  aeris  acceflum  impedire  videtur* 
Mephitisi  aeris  fxi,  acidi  aerei,  et  nuperrime  quldem  cat' 
lonacei,  nominibus  infignitur.  Hunc  clariffimorum  Black, 
Prieftley,  atque  De  Cliaulnes  experimenta  primum  illuf- 
travere  ;  alii  hodie,  ct  inter  eos  primarius  fcientiffimus 
Lavofier,  hujus  compaginem  quara  manifefte  excogitave- 
runt. 

Citius  feriufve,  prOut  caufae,  quae  phaenomena  excita- 
verint,  majores  minorefve,  amicae  aut  inimicae  fuerint,  ad 
priorum  mctuum  cefrationem  tendit  natura.  Calor  atque 
intumefcentiaimminuuntur,  etpedetentim  omnino  ceffant, 
aeris  feparatio  minus  frequens,  motus  inteftinus  languefcit 
tandem  periturus  ;  et  fpuma  in  multas  difpertita  partes, 
eae  ad  vafis  labra  atcrahuntur,  et  denique  aere,  qui  ita  di- 
vifis  adhaeferat,  difrociato,  ad  fundum  iterum  tendunt. 

Liquor  nunc  exanimanti  prorfus  mutatns  tnvenietur  j 
dulcis  ille  fapor  non  amplius  fefe  manifeftat,  ec^  licet  anto 
mitis  fuerit,  nunc  in  fluidum  pungentem,  inebriantem, 
immutatur.  Hic  vafis  daufis  igni  fubjedtus,  fpiritum  in- 
fiammabilem,  nomine  vini  Ipiritus  defignatum,datj  iterum 
diftillatus,  liquorem  producit  alkohol. 

Omnia  non  facile  In  hanc  mutationem  ihcidunt.  Quae 
femel  acidam  atque  alkaiinam  fubierant^  nuoquam  pof- 
funt  iterum  vinofam  induere  formam ;  dum  ea,  quae  pri- 
mae  apta  funt,  tempOris  progreflu,  iifque  quae  fermenta- 
tioni  favent  rite  cultis,  et  acetofam  et  alkalinam  fubtant; 
fed  obfervatu  dignum,  ut  nuUa  vinofae  formae  prona  un- 
quam  alkalinam,  autequazn  acetofam  exhibueiint,  induer© 
poffint. 

B  ^  Haec 
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Haec  prima  fermentationis  produilio,  fi  loco  frigidlore 
reponatur,  et  eodem  tempore  aeris  atmofphatrici  acceflus 
caute  excludatur,  nullas  alias  mutationes  nunc  fubit ;  fed 
diutius  fepofita,  etiamfi  aer  atmofpbaericus  impediatur, 
pedetentim  lentae  adhuc  mutatlones,  quibus  mifturae 
parteS  conftituentcs  direrfo  atque  alio  modo  conftituun- 
tur,  incipiunt  et  pergunt.  Vinum  acorem  fuum  deponitp 
et  fenfim  generofius  evadit. 

Eodem  tempore  quo  haec  fiant,  multum  falis  ex  alkali 
vegetabili,  et  acido  fuperfluo  compofitii,  multum  naateriae 
faeculentis  deponitur.  Acidum  (quod  fali  compofito 
ineft)  tartareum  vocatur,  quia-,  in  hoc  fale  compofito  folo, 
tartarum  dido,  invenitur. 

Fermentatione  vinofa  fic  finita,  iterum  clarus,  iterum 
quiefeens  fit  liquor ;  fed  fi  iterum,  ac  ut  antea,  dolio  aper- 
to  atque  calori  vehementiori  es^pofueris,  tametfi  mutatio- 
nes  fupra  jkm  pera«5lae,  ukimi  naturae  effedlus  in  materias 
organiaatas  vitacarentes  videantur,  cito  fit  opacu5)  tumct, 
calet.  Itidem  ac  fupra,  aeris  buUuiae  plurimae  (quarum 
natura  adhuc  ignota).  ejiciuntur,  mucilago  limofa  atque 
fal  compofitus  antea  fubfidenlia,  rurfui  fublevantur,  tarta- 
rum  cito  difTolutum  eft,  et  faeCes  furgentes,  fummum  do- 
lium  tenent.  In  hoc  ac  priore  ftadio,.  caloris  atque  intu- 
mefcentiae  gradus  major,  fed  motus  int-eftiuus,  et  vaporis 
claftici  quantitas  emifTa,  minor. 

Hic  motus  inteftinus,  pro  calcris  gradii,  atquc  corporis 
ad  fei-mentandum  quantitate,  durat  j  fed  diutius  plcrum- 
que,  quam  pro.ftadio  vinofo,  nece.farium  eft.  Intra  pau- 
cos  dies  iterum  ad  requiem  tendit  proceiTus,  certa  tem- 
pora  quaQ  obfcrvans,  et  omnia  phaenomena  gradatim 
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fponteque  recedunt.  Faeces  mucilaginofae,  dolil  fundum 
verfus  demittuntur,  aeris  emiffio  defmit,  et  calore  atque 
intumefcentia  ce^Tantibus,  liquor  iterum  clarus,  iterum 
pellucidus  evadit.  Nunc  in  miftura  parvara  alkohol  CO' 
piam  et  valde  mutatam,  et  loco  fluidi  levis,  pungentis,  in- 
ebviantis,  liquorem  acerbum,  acidum,  linguae  atque  fum- 
mis  fauclbus  fenfationem  acidam  impingentem,  ct  in  om- 
nibus  acida  foffilia  referentem,  reperies.  Dum  haec  om- 
nia  peraguntur,  multum  faecium  fubfidet ;  fed  notatu 
dignum,  nulla  tartari  vefligia  efle  diutius  invenienda. 

Forma  acetofa  fic  ad  finem  perduda,  acidum,  fuas  vir- 
tutes  mira  difficultate  confervat,  ob  fingularem  quam  ha- 
bet  propenfitatem,  ut  iterum  fuo  modo  mutctur  atque  re» 
folvatur.  Si  acidum  a  faecibus  non  feparatur,  fenfim  mif- 
tura  acorem  fuum  deponit,  et,  pro  calore  citius,  turbida 
€t  vifcida  evadit,  foetet,  aer  evolvitur,  alkali  volatile  avo- 
lat. 

Omnia,  quae  fermentatioacm  vinofam  percurrcre,  iis 
■quae  favent  lite  cultis,  acetofam  formam  quoque  in- 
duunt ;  fed  inde  minime  confequitur,  priraariam  fecundae 
omnino  effe  neceiFariam  ;  nam  a  multis  fcriptoribus,  quam- 
plurima  corpora  in  acetofam  nunquam  primariam  ruere, 
alFeveratum  eft.  Sed  hoc  haud  parum  animus  dubitare 
vuk;  nam,  nifi  liquorem  dum  fermentefcit  multum  fpeifle- 
mus,  vinofa  forma  mentis  aciem  facile  eludere  poteft. 

Tempus,  ad  fermentationis  diverfas  fpecies  abfolvendas, 
equidem  definire  impoffibile  ;  quoniam  pro  ioci  varietate, 
tempeftate  anni,  calore,  materiaque  ipfa,  hoc  aut  illud 
neceffarium.  Sub  fole  auftrali,  palmae  vtnifsrae  liquor 
depromptus,    paucas    intra   horas  hanc  aflionem  ab- 
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folvlt  ;  dum  Septentrlonem  verfus,  aut  tempore  brumali, 
tarde  vel  nunquam  procedit. 

DE  ZYMICIS  ATQJJE  ANTIZYMICIS. 

Oranes  matcriac  vegetabiles  non  facile  In  hos  motus, 
qui  fermeataticnem  conftituunt,  ruunt  ;  et  etiam,  quo 
fermentatio  fit,  multae  et  diverfae  res  neceffariae,  veluti, 
imo,  Gradus  caloris  certus  ;  zdo,  Aeris  atmofphaerici  liber 
acceffus  ;         Quantitas  corporis  ad  fermentandum  fatis 
larga  ;  4/0,  Cena  fluiditatis  feu  humiditatis  portio.  Haec 
€  fequentibus  quam  manifefte  adparent;  nam  folida  intadla 
remanent,    parva  materiae  quttntltas  nuilas  mutationes 
:  fubit,  materies  organizatae  vita  exutae  vitio  carentes  ref- 
tant,  et  fub  antliae  pneumaticae  recipulo  omnia  immutata 
confervantur.    Quamvis  infufionum  vegetabilium  quam- 
plurimae,  fi  jure  his  quatuor  caufis  praedifponentibus  ob- 
•  jeQae  fuerint,  facile  in  motus  fermentativos  incidunt,  nihil- 
-  ominus  et  multae  adhuc  reftant,  quibus  prorfus  impoffibile 
hos  motus  inftaurare,  nifi  certis  adjutoriis  additis,  quae 
philofophl  fermenca  vocarunt.  Haec  fermenta  corporibus 
■  non  ad  fermentandum  proclivibus  motus  fermentantes 
.  cito  afferunt.    \mo,  Illud  quod  maxime  fermenti  titulum 
meretur,  eft  mucilagiaofa  limofaque  illa  fpuma,  quae, 
cefTante  progrefTu,  in  dolii  fundo  fubfidet,  et  faeces  voca- 
tur.    ido^  Eadem  natura  gaudens,  tametfi  gradu  dlverlp, 
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eft  mifturae  quae  fernientavlt  portio.  ph,  Llquor  aerc 
fixo  five  acido  plenus.  4/0,  Faeces  falfae  inter  fermentan- 
dum  fubfidentes.  ^io,  Saliva. — Haec  zymica  maxime 
infignia  funt  ;  fed  et  alia  e  regno  vegetabili  aflumpta,  eti- 
amfi  adhuc  immutata,  quae  virtutem  haud  mediocrem 
poffidere  videntur  ;  qualia  quorundum  frucluum  maturo- 
rum,  violarum,  rofarum,  papaveris,  fucci,  opii  ipfius  folu- 
tio,  alia,  quibus  aquam  pluviam  adjungere  licet. 

IUa  fupra  notata  zymicorum  infigniffima  conftituunt ; 
fequentibus  eft  virtus  omnino  diverfa,  nam  motus  jam 
concitatos  vel  retardant  vel  prorfus  reprimunt.  Hujuf- 
modi  funt  gradus  caloris  vel  frigoris  magni,  prefiura,  ae- 
ris  atmofphaerici  acceifus  impeditus,  eledlricitas,  fulminei 
iflus,  fulphuris  feu  metallorum  vapores,  omnia  acida  *, 
alkalia,  fales  medii  f ,  amara,  aftringentia,  materiae /ac' 
chan/erae,  feu  materiarum  quae  faccharum  certis  procef- 
fibus  praeberc  poiTunt,  dcfecfiio  feu  proportio  nimia,  im- 
munditia. 


S     E     C     T.  I. 

DE  FERMENTATIONIS  THEORIA. 

Omnia  vegetabilia  ad  motus  fermentantes  proclivia,  has 
mutationes  fubire  videntur,  virtute  certae  portionis  mate- 
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Tiae  facchartfsrae  quam  coilnplecluntur,  feu  raateriae  quae 
jn  faccharum  certis  proceffibus  convertl  poffit. 

Exemplum  infigne,  mufti  five  fucci  uvarum  ejEpreffi  in 
vinum  mutatio  vulgo  habetur  ;  etiamfi  multi  alii  fucci  fint 
atque  infullones  quae  temporls  progreffii  redtoque  cultu 
eafdem  facile  fubeunt :  Kujufmodi  funt, arundinis  faccha' 
riferae,  poraorum,  pyrorum,  betulae,  grofTularura,  atque 
quamplurimorum  aliorum  fucci.  Farinacea  non  tam  fa- 
cile  fermentantur,  nifi  proceflus  praeparatorius  praecedat, 
quem  in  bynes  praeparatione  videre  eft.  In  hoc,  vitae 
principium  latens  evocatur,  et  ejus  aclione  ad  germen  e- 
volvendum,  facchari  portio  producitur.  Quamvis  forma 
vinofa  acetofaque  rebus  vegetabilibus  praecipue  pertinent, 
funt  quaedam  ex  animalibus,  quae  has  formas  non  penltus 
averfantur,  qualia  lac  et  mel,  natura  cum  animali  tum  ve- 
getabili  fruentia.  Ad  hanc  clafTem  quoque  referri  debet 
urina  aegrotorum  a  diabete  decumbentium,  quamvis  fe- 
cretio  morbida. 

Hae  funt  mateiiae  ex  animalibus  plantifque  mortuis, 
quae  omnia  fermentatlonis  ftadia,  omnes  qaae  inde  fe- 
quuntur  mutationes  fubeunt ;  fed  quo  inceptum  profequa- 
jnur,  fpiritus  vini  compofitio  fefe  ofFert  confideranda. 

S      E     C     T.  ir. 

DESPIRITUSVINICOMPOSITIONE. 

Mukas  theorias  fuper  hac  re  conftruiftas  chemici  protu- 
kre,  quarum  multas  aetas  delevit ;  fed  plerifque  praeter- 

miffis, 
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mlffis,  perpaucis  theoriam  Doftorum  Weftrumb,  atque 
Hermftaedt  quam  leviter  peiftringamus,  quaeomnibus  a- 
lirs  ingenuitate  veritateque,  ut  nobis  videtur,  palmam  fa- 
cile  praeripuit. 

\tno,  Spiritus  nitri  dulcis  refiduo,  finita  diftillatione,  ad- 
dita  creta  in  pulverem  tenuiflimum  reda(5la,  ftatim  effer- 
vefcentia  excitatur,  et  mox  poftea  praecipitatum  haud  fa- 
cile  difFolvendum  dejicitur.  Hoc  fal  omnino  guftu  ex- 
pers  invenitur,  fed  fi  ei  acidi  vitriolici  pottionem,  partitis 
vicibus,  adjicias,  iterum  decomponitur,  felinites  fundum 
petit,  et,  liquore  evaporatione  diminuto,  tartari  acidum, 
cryftallina  forma,  obtinetur.  Haec  tum  fynthefi,  tura  a- 
nalyfi  confirmatur,  ut  fequens  edocet. 

zdo,  Si  hujus  acidi  pars,  hoc  modo  produfli,  fali  alkali 
vcgetabilium  fixo  adjiciatur,  tartarum  folubile,  fi  adhuc 
major  quantitas,  tartari  cremor  obtineri  poteft  :  idem 
quoque  omnibus  aliis  fuis  conjunitionibus  fimiliter  acci- 
dit. 

Hlnc  extra  omnis  dubltatlonis  aleam  firraatur,  acidum 
tartari  in  fpiritus  vini  compaginem  intrare,  quoniam  ex- 
perimento  extrahitur ;  et  revera  iartaretnn  eiTe  fynthefl 
atque  analyfi  comprobatur.  Sed  fpiritus  quaenam  fant 
aliae  partes  conftituentes  ?  Equidem  omnia  experimenta, 
eas  efle  nuUas  nifi  aera  inflammabilem  atque  oxygenum, 
certa  ratione  conjundla,  probare  vldentur.  Nam  quotief- 
cunque  flamma  fpiritui  vini  redificato  adhibeatur,  combuf- 
tioae  finita,  portionem  aquae  purlflimae  reliflam  fpiritus 
quantitatem  multum  fuperare      ec  quotiefcunque  aqua 

auC 

*  ExperlmenCo  curn  ccrtls  aeris  attnorphaerici  porttOBibus  pera^«« 
a«r  reliftii5  protfus  ph!o3iftic*tus  cv»dit. 
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aut  fplritus  per  tubulum  metallicum  igne  candentem 
tranfmittatur,  aquae  vel  fpiritus  compaginem  refolvi  in- 
veniturj  altera  pars  fefe  tubo  metallico  adjungit,  dum 
altera  fmcerifiima  in  recipulum  accipitur  *;  prima,  om- 
nibus  experimentis  aer  purus  f ,  altera,  inflammabilis. 

Ab  his  denique  atque  aliis  concludere  licet,  fpiritum 
ex  aere  inflammabili,  oxygeno,  atque  tartari  acido,  vel,  ut 
vult  theoria  Weftrumb,  Hermftaedt  et  Crell,  ingenuofa, 
ex  tartari  acido,  aqua  et  phlogifto  efle  compofitum. 


S       E       C      T.  III. 

Pars  I.   DE  ACETI  C  O  M  P  O  S I  T  I O  N  E. 

Haec  de  fplrltus  formatione  ;  fequentia  de  acetl  compo- 
fitione,ad  quam  nunc  anlmum  vertamus  oportet.  Supra, 

dom 

•  Haud  faro  accidit,  expcrimento  caute  perafro,  acidam  carbora- 
c«utn  fefe  proferre,  neque  mirum  :  Supra  ex  iiqnido  conftat,  tartarf 
aeidum  fpiritns  compaginem  ingredi  :  Ab  omnibus  chemicis  notatnr 
acida  vegetabilia  intcr  decompofuionetn  ignis  ope  carbonaceum  prac- 
bere  ;  fcd  hoc  runquam  obtinet,  aere  puro  five  cx  eo  compofitis  ab- 
fentibus. 

f  De  aere  puro  dicens  fpero,  nemitiem  me  corpus  fimplicifllmam 
ToluilTe  crediturum.  Omnia  experimenta  eum  eX  corpore  quodam  ig- 
noto  igneque  latenti  eflc  conflatum  prcbant :  Sed  per  totam  hancce 
didcrtationem  duobus  titnlis  seris  puri  atque  oxygeni  fir.c  difcrimiu? 
ufss  Aioi,  ctiamfi  quidem  oxygenum  fimplsK  eft. 
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eum  de  fermentationis  htftoria  difputatum  efl,  notaviraus 
portionemfalis,  ex  acido,  et  fale  vegetabilium  fixo  compofiti, 
effe  depofitam,  quae  po^ea  inter  fermentationem  acetofam 
diluitur  ;  et  etiam,  ut  acetum  fiat  laudabile,  fpiritus  portio- 
ni  conjungltur,  et  hoc  modo,  acidum  afllvum  evadit,  eo 
magis  quo  plus  fpiritus  mifturae  ineft.  Spiritum  vini  in 
aceti  compaginem  Ingr-edi  olim  demonftravit  cel.  Becher, 
quoniam  fpiritum  liquori  ad  fermentandum  parato  ad- 
dendo  invenit,  acidum  produclum  muko  validius  e/Te,  et 
quoque  acetum,  hac  addltione,  in  vafis  claufis  paratum 
iri,  res  alioquin  impoIEbilis. 

Hanc  rem,  nimirum  vini  mutationem  in  acetum,  expe- 
rimentls  pulcherrimis  multum  illuftravit  Weftrumb  ;  fed 
vero,  perfpicuitatis  caufa,  animum  etiam  ad  pericula  fe- 
quentia  vertamus. 

3^/17,  Si,  acido  vitrioli  *  puro,  calcis  f  magnefiae  nlgrac 
atque  fpirltus  vini  reflificati,  portiones  certas  addas,  et 
poftea  vafis  bsne  claufis  calorem  fupponas,  brevi,  magne- 
fia  folvitur,  acldum  decomponitur,  et  vapores  fulphuris 
volatiles  in  recipulum  tranfmittuntur  :  Retorto  nunc  cautc 
explorato,  fluidum  reH(ftum  omnlbus  fuls  proprietatibus 
acetum  reperltur. 

Sequens  perlculum  quoque  haud  parum  quaeftionl  fd.- 
vet,  et  rem  extra  omnem  dubitationem  ponit. 

4/5,  Acidi  tartari  et  fpiritus  vini  recHiicati  certls  por- 
tlonibus,  vafis  accurate  opertis,  inditis,  atque  in  tempus 
C  fatis 


•  f  Hoc  acidum  ex  fulphure  atque  aere  puro,  calceai  ex  metallo 
^^ue  eodem  principio  componi  comprobatam  hibemus. 
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fatls  longum  leni  calore  digeftis,  tartari  acidum  prorfus 
cvanefclt,  et  loco  ejus,  fluidi  portio,  omnibus  notis  chemi- 
cis  acetum,  invenitur  *. 

Ex  hls  experimentls,  magna  affinitas,  magaa  propln- 
qultas,  inter  tartari  acetiqne  acidum,  quam  maalfefte  ad» 
paret,  et  inde  ad  credendum  inducor,  pace  difputantium, 
illa  eadem  e/Te  indole  fub  varia  figur^  latentia  :  Sed,  eti- 
amfi  tartari  acidum  tandem  formam  acetofam  affumere 
tendat,  nihllomiiius,  ut  hoc  fiat,  diverfos  gradus  et  cer- 
tos  ftatus  intermedios  fubire  eft  nece/fe. 


Paks  II.   De  Acidi  Vegetahilist  z^a^o  Tartarei  difli,  ortU), 
diqne  ejiis  in  Saccharum  feu  Sacckari  Acidum  Mutatione. 

Tartari  acjdum  larga  cop^  a  natura  diiFunditur.  Fruc- 
tuum  immaturorum  perpauci  funt  f ,  qui  plus  mlnufve 
non  coatinent.  Hocce  acidum  nunquam  fimpiex,  fed 
femper  alkali  vegetabilium  fixo  conjunctum,  invenltur.  In 
plerifque  ejus  conneflionibus  tam  largii  copia  cum  alkali 
conjungitur,  ut  fa!i  compofito  guttum  acerbum  haud  in- 

gratun^ 

•  Idem  accidit,  acidurn  tartari,  magnedae  nigrae  calcem,  et  acidum 
r.itri  aeratura  finjul  bulliendo  ;  aciduiii  nitri  (a)  et  calx  metallica  aere 
p^ivantur,  dum  tartar!  acidum  in  acetum  convertitur. 

f  Dotn.  Edvardus  de  Fourcroy,  Parifiis,  Regius  Cliemiae  Profef- 
for,  experimcntis  a  f.ipfo  fadtis,  acftimavit  8o  e  lOo  plantis,  /uccuoi 
acidam  praebere,qui  jnfufionem  violarum  rubram  reddat. 

(a)  Acidum  nitri,  Duce  Cayendiih,  ex  acre  piiro  atque  phh>si<K- 
cato  eHe  comporttum  edocemur. 
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gratum  conciliet.  Uva,  arundo  faccharifera,  pyraj  et 
quamplurizna  alia  vegetabilia  immatura,  talem  acldicatem 
haud  dubie  monftrant ;  tempdris  progreflu,  impulfuque 
radiorum  folis,  mirum  obfervare  varias  et  diverfas  muta- 
tiones  quae  fucco  quotidie  contingunt.  Hae  in  aliis 
magis  infignes  funt  quam  aliis  fruiflibus.  In  plagis  cali- 
dis,  uva,  frudlufque  omnes  cito  maturefcunt,  fuccus  vifci- 
dus  et  faccharatus,  denique  in  vinum  valde  generofum, 
laudabile,  dulceqiie  abit ;  fub  frigidis  autem  tarde  vel 
nunquam  adolefcunt  ;  lentus  eft  fuccus,  acidus,  minus  ge- 
nerofus,  et  fermentationem  minus  perfefle  abfolvit.  Sed 
hic  loci  quaedioni  analogia  haud  parum  favet. 

In  corpore  humano  ptaeparantur  varii  fucci,  fccreti  cx 
uno  eodeihque  fluido,  ut  videtur,  homogeneo  quod,  dum 
vafis  claufis  igni  fubjicitur,  omnibus  modis,  omnibus  ex- 
perimentis,  eafdem  produdiones  praebet.  Hae  fecretiones 
aliae  ab  aliis  multum  dlvei-fae  funt.  Singulae  in  vafa 
proprla  receptae,alias,  vel  abforptione  vel  novarum  parti- 
cularum  fecretione,  mutationes  fubeunt.  In  fumma  glan- 
dularum  conglobatarum  fuperficie,  vaforum  fanguinem 
ducentium  tela,  delicatiffima  expanfio,  diflFufa.  Haec,  te- 
lam,  quae  in  glandulas  conglomeratas  extendatur,  omnino 
refert.  Eas  in  glandularum  fuperficiebus  coUocari  credit 
phyfiologus  ♦  oranium  dodliffimus  ,  nam  inutilia  efle  non 
potuiflent,  ut  aliquld  no^frl  lymphae  chyloque  jam  abforp» 
tis  adderent.  His  ex  caufis,  magnae  mutationes  liquoribus 
jamjam  fublatis  indies  accidunt ;  hoc  mpdo  bilis,  urina, 

mucui» 


*  PrmUftiones  perill.  Doft  Monre, 
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mucus,  femen  ipfum,  mutationes  minime  parvas  femper 
fubeunt. 

Eft  plantis  eadem  ftruflura  facultafque  ;  nam  tametfi 
omnino  abfurdum  foret  proferre,  quod  quidam  philofo- 
phi  ultro  modum  fpeculantes  dicant,  qui  imaginatione  ni- 
mis  calida  praediti,  atqiae  falfa  theoria  indufli  inftigati- 
que,  hominis  aliorumque  animalium  facuitates  plantis  at- 
tribuunt;  e  contrario,  cum  vanum  tum  abfonum  foret,  has 
inter  corpora  organizata  vita  carentia  referre.  Rem 
accuratius  et  attentius  peifcrutanti  certe  conftabit,  eas 
gradu  in  fphaera  naturae  fuperiore  dignas  effe,  illo,  quem 
alil  eas  mereri  putant.  Omnia  materiae  figna  habent, 
ftruflUram  regularem  et  omnino  formofam  exhibent,  vafit 
adione  jafta  atque  conftante  potluntur.  Ex  vi.5Hbu3  fim- 
pliciffimis  iifdemque,  nunc  oleum  blandum  nunc  acerbiffi- 
mum,  nunc  ea  quae  mortem  brevi  inducere  poffint,  reflo 
cultu  quoque  aera  nunc  vitalem  nunc  peft-iferum  anlman- 
libus  praeparant.  Denique,  haud  credibile  eft,  phaenome- 
na  fupra  memoratata,  a  corporibus  vita  carentibus,  aut 
facultatibus  tam  clrcumfcriptis  ditatis,  poffe  produc/, 
nequ«  apud  ms  ulla  dubitatio  reftat  j  nam  ponamus 
earum  nutrimentum  aquam  effe  puram,  quod  ita  eKs, 
ab  experimentis  de  induftria  fadis  philofophi  nos  edocu- 
ere,  debetne  illa  veluti  per  vafa  capiUaria  exfurgere  ;  aut 
ullas  mutationes  fubire  oportet  ?  Deus  mundi  confervator 
omnia  vlta  implevit,  cujus  cura  admiranda  omnia  in  na- 
turavigent.  Xu  ajena  .calcinata,  aquae  diftillatae,  et  Solis 
ope,  plantae  tencrae  nutriuntur,  virlbus  vafoium  mirifi- 
cis  produdiones  multum  diffimiles  cito  prolaturae. 

-Hinc 
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Hlnc  patet  eas  principium  vitale  habere  ;  poffidere 
queunt  quoque  fortaffe,  tametfi  gradu  minore,  alias  quaf- 
dam  viventium  facultates.  Ex  his  omnibus  confideratis, 
multo  magis  quam  probabile  videtur,  tartari  acidum  ea 
adSHvitate  quae  plantis  ineft  produci,  poftea  propria  fuo- 
Tum  vaforum  adtione  mutari,  (ut  in  corpore  humano-vi- 
dcmus),  aut  quodam  alio  modo  five  abforptione  five  ali- 
quarum  novarum  particularum  additione,  et  ita  fubftan- 
tiam  acidum  facchari  praebentem,  poffe  produci ;  nam  ob- 
fervatu  dignum  eft,  facchari  acidum,  faccharo  jamjam 
formatum  minime  inefle.  Simplex  natura  omnia  com- 
plet  ;  indies  acidum  aufterum,  aliquando  ingratum,  in 
faccharum  laudabile  et  generofum  mutari,  videre  Jicet  ; 
nunquam  credendum  unum  abiturum  ut  alterum  adjicl 
poffit. 

Tametfi  ex  his,  de  acidi  tartari,  in  fubftantiam  acidum 
facchari  praebentem,  converfionc,  addu»5tis,  haec  opinio 
fatis  clara,  fatis  perfpicua  videatur,  nihilominus  quidam 
fortafle  funt,  quibus  hic  proceflus,  haec  ratiocinandi  me- 
thodus,  minus  arrideat,  ad  experimenta  igitur  recurra- 
mus,  quae  naturarproceflum  faepenumero,  quamvis  noa 
femper,  exadte  imitantur. 

^lo,  Si  liquori  poft  fpiritus  nitri  dulcis  diftillationem 
refiduo,  acidi  nitri  aerati  quantitatem  addas,  et  procefTum 
ad  acidum  facchari  formandum  imlteris,  acidi  nitri  repe- 
ticis  addllionlbus,  brevl,  loco  tartari,  faccharl  acidum  e^Va- 
poratlone  produflum  invenles. 

6io,  SI  acidi  tartari  purificatl,  calcls  magnefiae  nigrae 
et  fplritus  nltri  aerati  quantitates  notae,  calori,  vafis  ac- 
curatc  claufis,  fubmittuntur,  ultri  fpiritus  aere  privatur, 

csJs 
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calx  metallica  folvitur,  iterum  acido  priorem  ftatum  prae- 
bens,  dum  aftione  tartari  continuata  in  nitri  acidum,  hoc 
iterum  decomponitur,  vapores  ejus  rutili  in  recipulum 
tranfmittuntur,  et,  fi  nunc  liquor  in  retorto  relidus  eva- 
poratus  fuerit,  loco  acidi  tartari  acidum  *  facchari  for- 
matur  f . 


Pars  III.    ^ae  j4cidum  Sacchari  in  Asetim  mutari  pejfe 
demonftrat, 

Haec,  acidum  tartari  in  facclbari  acidum  mutari  poffe, 
demonftrare  fufiiciunt  ;  ad  acidi  facchari  in  acetum  con' 
verfionem,  quae  omnino  fme  aliqua  fermentatione  inter- 
pofita  fieri  poteft,  nunc  tempus  ut  tranfeamus. 

']mo,  Si  acidi  facchari  pars,  atque  12"^*^™  vel  14^^""  nitri 
acidi  mediocris  fortiiii  iinis,  calori,  vafis  claufis  exponan- 
tur,  facchari  acidum  attollitur  atque  omnino  efFugit.  In 
recipulo,  acidl  nitri  rutili,  aeris  fixi,  acidique  acetofi  porti- 
ones  inveniuntur. 

8w,  Sed  experimentiim,  quod  multo  majorem  fidem 
theoriae  adjiciat,  hic  fequitur  :  Si  una  pars  acidi  facchari, 

cum 

•  Acidum  facchari  ex  oleo  acido  tartari  adLacrcnti  produflam  iri 
vult  celeberrimus  de  Morveau  ;  fed  hnic  aflertioni  modo  refponderc 
necellc'e(l,  acidum  facchari  produci  prout  tartari  acidum  dimianitcr. 

\  In  hoc  experimento  cura  opus  efl;  nam  niuUo  fpiritus  vini  addito, 
acidum  tarCari  ia  acctum  miiiime  in  fftc«hari  a«idum  conTertiliTr) 
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cum  fex  aut  feptem  acidi  vitrioli  puri  partlbus  coquatur, 
in  recipulo,  multum  acidi  fulphuris,  dum  in  retorto,  a- 
cidum  aceti  purum,  reperitur. 

Sed  in  communioribus  exemplis,  ad  materiem  facchari- 
feram  in  acetum  ope  fermentatioais  convertendam,  muia- 
tiones  duae  funt  neceffariae ;  prima,  fpiritus  vini,  altera  au- 
tem,  aceti  portio  producitur.  Sed  iterum,  experientia 
femper  duce  monitoreque  fideli,  videamus  fi  haec  muta- 
tio  fine  fermentatione  fieri  non  poteft. 

9w,  Si  certae  portiones  fpiritus  vini  rectificati,  calcis 
magnefiae  nigrae,  et  acidi  vitrloli  puri  fimul,  vafis  apte 
claufis,  igni  imponantur,  cito  acidum  fofllk  decomponi- 
tur,  atque  fulphuris  vapores  tranfmittit,  calx  aere  priva- 
tur  atque  difFolvitur,  acido  formam  reftituens,  dum  fpiri- 
tus  vini,  in  acidum  continue  agendo,  iterum  bafin  ejus  fe- 
parat,  unde  vapores  fulphurei  in  recipulum  tranfeunt ;  et 
nunc,  retorto  explorato,  loco  fpiritus  vini  vel  aetheris  vi- 
triolici,  qui  expedari  potuifl?t,  nihil  aliud  nifi  acetum  re- 
iinquitur. 

lomo,  Ad  hoc  faflum  quoque  attentionem  convertere 
oportetjUbi  quantitates  fpiritus  vini  reftificati  et  alkali  ve- 
getabilium  fixi  bene  caufticati,  miftae  atque  vicies  diftil- 
latae,  in  acetum  aquamque  puram  omnino  mutantur*. 

Hacc  fada,  utpote  bene  nota,  ad  theoriaiii  fermentatio- 
nis  explicandam,  in  unum  collegimus,  quae  quidem  ne- 
que  vana,  neque  probabilltatis  experta  videntur.  Uherius 

ad 

*  Sales  alkaliuQS  fixos  elTe  compofitos  haud  dubitandHtn.  Inter 
combudiooem,  multum  aeris  puri  abforbetur:  fcd  horum  natura  ad- 
Ihnc  indaganda,  idtoqne  hoc  de  proceflb  haiid  multum  eft  dicendum. 
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rem  fpeflantes  videamus,  fi  uUo  modo  aut  ratione  hae 
jtiutationes,  aut  harum  mutationum  caufae,  in  lucem 
evocari  pofrmt ;  fed,  ut  hoc  fiat,  ad  acidorum  effedus  at- 
que  compaglnem  tranfeamus  oportet. 


S       E       C      T.  IV. 

QUiEDAM  DE  ACIDORUM  COMPAGINE  ATQUE 
EFFECTIBUS  COMPLECTENS. 

Recentlores  philofophi,  multo  magis  quam  antiquiores, 
huic  generi  chemiae  operam  navarunt,  et  equidem  bene 
meruerunt  de  fcientia.  Hodierna  experientia  nunc  inven- 
tum,  bene  conftitutum  atque  edo<Slum,  acida  cmnia,  tum 
foffilia  tum  vegetabllia,  ex  duobus  principiis  effe  conflata, 
quorum  unum  proprium,  alterum  el  ac  allis  commune  : 
Illud  proprium,  hoc  oxygenum  aut  commune  nominave- 
re.  Hac  regnante  theoria,  metallis  dlirolutls,  folventls 
compago  refolvitur,  dum  interim  corpus  difTolvendum  fi- 
bl  partem  acidi  unam  vel  oicygenofam  attrahens  fiat  com- 
pofitum  :  hac  lege  quoque,  inftituta  combuftione,  aer  re- 
folvitur,  dum  corpus  exuftloni  aptum  compofitam  Induat 
formam.  Varia  acida  foffilia,  aeque  ac  vegetabiiia,  diffi- 
mlles  portiones  hujus  prlncipu,  five  aerls  puri  five  oxy- 
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geni,  diverfis  temporibus  contlnent  ;  et  plerumque  a- 
cidum  vitrioli  magnam,  nitri  minorem,  falis  mini- 
mam. 

Ex  vegetabilibus,  et  praecipue  de  iis  quae  in  hac  dif- 
fertatiuiicula  quaerimus,  aceti  maxlmam,  facchari  mino- 
rem,  tartari  mlnimanTcontinere  partem,  omnibus  confide- 
ratis,  me  dicere  haud  opus  eft.  Prout  hicce  aer  in  com- 
pofitum  acidi  intrat,  hujus  proprietates  folventes  plerum- 
que  auget  ;  fed  ad  pericula  iterum  recurramus,  et  pro 
exemplo,  ad  efte^Ius  fuos,  in  metallorum  ac  magnefiae  ni- 
grae  calces,  fpeclaliter  animum  vertamus  ;  fed  imprimis 
aeris  In  acida  vires  paullulum  confideremus. 

ii?m,  Acidum  vitrioli  fortiflimum  in  magnefiae  ni- 
grae  calcem  ficuti  dodllfiimus  Scheeie  demonftravit, 
vix  ullam  adtionem  mentione  dignam  edlt,  llcet  calori  ex- 
pofitum  fuerit  ;  fed  fi  minimam,  aut  facchari  aut  alicu- 
jus  materlae  inflammabilis,  quantitatem  adjlcias,  .  cito 
nunc  calcem  antea  fere  intaflam  acidum  fub  imperio 
trahlt  atque  diflblvit.  Sed  hujus  facchari  vel  materlae 
inflammabllls  qualis  eft  adio  Acidum  aere  fpoliavit, 
quod  nunc  principium  coramune  aut  calcis  metalllcae 
oxygenum  attrahere  paratur. 

i2>?w,  Acidum  nltri  phIogifl.icatum,  aiflionem  majo- 
rem,  quam  vitrioHcum,  poflidet.  Calcis  quantitas  cito 
aere  privatur  atque  dlfroivitur,  dum  interim  ipfum  acidum 
D  purum 

•  Quifquis  hoc  experimentum  iterarc  voluerit,  nccefle  cft  uti  calcc 
magnefiae  nigrae  cautiffime  pracparata,  veluti  ea  cx  acidis,  alkaliiio- 
rum  ope,  praccipitata,  atque  poflea  ignls  ope  dephlogifticata. 
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purum  prodeat.  Hoc,  acidum  nitri  purum  aut  aeratum 
conftituit,  quod,  tefte  doflo  Sclieele,  nulla  figna,  vel 
tantum  leviffima,  ulterius  in  metallorum  calces  prae- 
bet. 

i^mo,  Acldum  marinum,  vel,  ut  vulgo  vocatur,  fpiri- 
tus  falis  in  magnefiae  nigrae  calcem  poteftate  haud  parva 
praeditum  eft.  Spiritus  falls  non  aerati  magnefiaeque 
nigrae  portionibus  retorto  inditis,  etiam  in  frigore  acidum 
in  calcem  mlre  agit,  et  eam  cito  diflblvit,  dum  ejus  pro- 
prietates  omnino,  veluti  periculis  fuperioribus,  mutatae  vi- 
deantur.  Hocce  acidum  fic  paratum  novae  ejufdem  cal- 
cis  portioni  afFufum,  nullam  adtionem  ut  in  ftatu  Infmce- 
ro  profert ;  fed  nunc  fere  omnia  metalla,  quod  antea  non 
licuit,  fub  imperio  habet. 

De  acidis  vegetabilium  vanum  ineptumque  foret  om- 
nes  effedlus  indicare  qiios  in  metalla  habent ;  fatis  mihi 
erlt  ea  foffilibus  comparare,  et  acidum  falls  fit  pro  exem- 
plo. 

Tartari  acidum  cum  acido  falis  impuro  comparatum, 
fimlllimum  invenitur  ;  dum  contra  acetum  fortiffimum, 
omnibus  fere  proprietatibus,  cunflls  fere  fignis,  acidum 
falis  aeratum  refert ;  neque  de  caeteris  eft  aiiud  dicendum. 
Acidum  falis  aeratum  ab  ejufdem  nominis  impuro,  nift 
pro  aerls  puri  ratione,  qua  oneretur,  minime  difcrimina- 
tur  ;  quoniam  indles  vldere  quimus,  alterum  ab  altero  pa- 
ratum  modis  fimpliciffimls,  et  qui  nll  allud  nlfi  aera  pu- 
rum  praebere  potuiiTent.  Acidum  falis  commune  cum 
aeris  puri  quantitate  agitatum,  aut  calca  magnefiae 
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nigrae  diftillatum,  aeratum  *  prodit  ;  neque  mutationum, 
quoniam  calx  ex  metallo  oxygenoque  componitur,  ratio 
difficilis. 

Experimenta  fupra  de  acidis  vegetabilibus  prolata  do- 
cumentis  abundant  ;  aliud  ab  alio,  nifi  propter  oxyge- 
num  aerave  purum  quod  continet,  effe  diverfum  quis  di- 
cet  ?  Acidum  igitur  tartari  minimani,  faccharl  majorem, 
aceti  autem  acidum,  maximam  continere  partem,  conclu- 
dere  llcet  f . 

Celeberrlmi  Weftrumb,  Hermftaedt,  atque  Crell,  om- 
nes  has  mutationes  effici  pofTe  demonftrarunt ;  fed  reg- 
nante  adhuc  in  Germania  phlogifto,  vago  prlnclpio, 
concludunt,  acida  vegetabilla,  ratlone  modo  phlogifti 
quod  habent,  difcrepare,  quoniam  alterum  ab  altero,  aci- 

di 

•  Clieinici  periti  Babington  ciperimenta  probarunt  aera  e  mercurii 
et  magnefiae  nigtae  calcibus  extraflum  hanc  acido  fpeciem  dare  ;  Hn 
autem  in  tempus  fatis  )ongum.  fcrvetur,  per  folutionem  alkaiinam 
traQfducatur,  vel  in  aqua  caute  lavctur,  haud  an-.plius  hoc  po/Tt; 
compcrit  etiam  idem  vir  dodlus  eandcm  poteftatem  poffiderc  aera, 
ctfi  per  heliotropii  tinfluram  tranfduftum,  cujus  colorem  haud  muta- 
Tfit.  Epiftola  ad  Doft-  Emmtt  Lendini  11.  Maii  1787. 

•f  Minime  praetereundam  cenfeo  oblervationcm  iliuft.  de  Morveau, 
contra  acidorum  vcgctabillum  fimilitiidincm  diccntis,  quae  notat  gra- 
dus  attradlionis,  iuter  acetum  caeteraque  acida  vegetabiiia,  cfje  divcrfos. 
Sed  haec  oblervatio,  quamvis  in  chemia  vera,  ncquaquam  noliis  advcr- 
fatiir.  Nonne  divcrfa  quoqiie  cfl;  attradlio,  inter  acidum  falis  pljlogif- 
ticatum  atque  dephlogifticatum  ?  Scd  an  aliquis  dicct  hafc,  quarr.vis 
prout  attraaiom  s  diverfa,  coutrana  efle  ?  Minime  ;  nam  eqnidcm  nifi 
oxygeni  ratione  eadcm  omnino  fiint. 
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di  nitrofi  ope,  parari  pofle  videbant :    Sed  hujus  acidi  n'i- 
trofi  qualis  efl:  adio  ?    Phlogifti  avidum,  acidum  hocce 
principio  fpoliat,  inde  dodi  opinantur  alterum  ab  altero 
modo  propter  hujus  principii  abundantiam  difcriminari, 
ct  acidum  tartari  maximam,  facchari  itiinorem,  aceti  au- 
tem  acidum .  minimam  partem  fovere.    Differtationis  in- 
aaguralis  auflor  eruditus  Edinae  1772  editae,  opinionem 
haud  longe  aliam  vulgavit  his  verbis  :  "  Acidum  tartari 
"  et  aceti,  plurimum  phlogifli  poffident,  unde  tam  facllc 
*'  igne  confumi  poflunt ;  et  quanquam  inter  fe,  et  ab  aci- 
"  do  faechari,  difcrepant,  cum  tamen  vel  hoc  progignint, 
"  vel  ab  hoc  progignantur,  vix  quidem  ponere  pofTumus, 
"  inter  fe  revera  diJfferre,  et  qualitates  eorum  diverfas  ab 
"  ulla  alia  caufa  pendere,  quam  a  modo  graduve  diver- 
"  fo,  quo  cum  phlogifto  conjunguntur.    Si  harum  rerura 
"  diverfitas,  ab  diverfo  partium  ordine,  pendeat,  nulla, 
-**  cum  hanc  rem  omnino  ignoremus,  explicatio  dari  po- 
"  teft  :    Contra,  fi,  a  diverfa  partium  ratione  pendeat, 
"  haud  ita  explicatu  difficile  erit.    Licet  mihi  pofterio- 
"  rem  hypothefin  aifumere.    Ponamus,  faccharum  inaxi- 
"  mam  phlogifti  copiam,  alkohol  minorem,  et  acetum 
"  minimam,  continere.    Quid  igitur  eft  fermentatlo  nifi 
M  acidi  prius  plilogifto  implicitl  explicatio  ?  Sacchari 
<i  partes  Integrae,  caloris  atque  aquae  ope,  inter  fe  fepa- 
"  rantur,  et  exinde  oritur,  partis,  majore  levltate  praedi- 
*'  tae,  cum  tanta  acidi  quantitate  conjunfla,  explicatio 
«'  ut  asra  fisum  conftituat.    Plus  enim  pblogifti  in  muci- 
*'  lagine  paranda  coufumitur,  et  acidum,  quadam  phlo- 
"  gifti  parte  orbatum,  alkohol  vocatur.    Per  novam  fer- 
/  "  mentationem 
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"  mentationem  iterum  expeditur  phlogifton,  et  acidum 
explicatius  communioribus  acidi  dotibus  fefe  manifeftat ; 
"  dum  tamen  cui  adhuc  mifcetur  phlogifton  adeo  celatur, 
"  ut  non  acidum  facchari  effe  videatur." 

Sed  fere  omnium  confenfu  phlogifton  ex  chemia  di- 
miffum  eft ;  unde  neque  haec  neque  illa  theoria  diutius 
valet;  nam  allter  haud  longe  diverfae,  et  quidem  in  omni- 
bus  eariem  effe  videntur,  fi,>  phlogifto  abfente,  aeris  puri 
vel  oxygeni  praefentiam  ponas.  Secundum  has  theorias 
ponitur,  acldum  tartari,  majorqjn  principii  ignis  portio- 
nem  habere  ;  dum  contra  noftra  vuU,  aeiis  puri  mlnorem 
continere  :  Iterum,  hls  theorils  pollentibus,  dliSum  eft, 
acidum  aceti  minimam  phloglfti  partem  fovere  ;  dum  ex 
omnibus  periculis  atque  philofophiae  fanae  leglbus  proba- 
tur,  nullum  effe  corpus  phlogifto  fimlle,  atque  loco  ejus 
fiflo,  maximam  aeris  puri  vel  oxygeni  vim  in  compofitnm 
ingredl  probatur. 


S       E      C       T.  V. 


DE   ZYMICORUM  NATURA, 

Haud  multum  adhuc  compertum.  Experimenta  philo- 
fophorum  de  induftria  capta,  aerls  fixi  .vires  ad  coelum 
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efferunt :  Sed,  etsamfi  Doftoris  Llfter  aliorumque  perlcu= 
la  veriflmilia  videantur,  attamen  minime  conati  funt,  fali- 
vae,  bllis,  vel  fuccorum  vcgetabilium  recentium  rationem 
reddere,  quae,  aera  phloglfticatum  vel  communem,  mini- 
me  fixum,  continere  probantur ;  fed  dum  de  aere  fiKo  vel 
acido  aereo  locutus  fum,  eum  ullam  habere  adivitatem 
negare  nolui ;  nam  ejus  efficacia  jam  fatis  experientia  de- 
monftrata  eft  :  Tantum  adducor  ut  credam,  quafdam  ex 
aerls  aliis  ipeciebus  iifdem  virtutibus  gaudcre.  In  per- 
multis  corporlbus  fermentandis,  fermentis  haud  opus  ;  et 
jnos  quoque  eft,  apud  quafdam  gentes,  liquores  inebrian- 
tes,  faliva  inter  madendum  addlta,  praeparare  ;  fed  expe- 
rimentorum  defeflu,  zymicorum  adhuc  deeft  notltia,  et 
ex  his  modo  concludere  licet,  alia  eiTe  praeter  aera  tixam 
fermenta. 

Olim  a  chemicis  utllltas  aquae,  fluldi  in  omni  fermen- 
tationls  genere  tam  necefiarii,  parum  nota  fuit.  Noftris 
temporibus  experientla,  eaque  maxime  in  ejus  compagi- 
nem  inftituta,  novarum  fpeculationum  fons  atque  origo 
cft. 

Domlni  Lavofier,  Menufier,  et  De  la  Place,  qui  ma- 
xime  hac  In  re  occupati  fuere,  credunt,  aquae  compa- 
ginem  inter  fermentandum  prorfus  effe  refolutam,  dum 
partes  conftituentes,  alils  adjundlae,  alia  producunt  : 
SIc  aere  puro  materiae  facchari  carlonaceae  adjundo, 
oritur  ea  aeris  fixi  portlo,  quae  inter  fermentandum 
evolvitur ;  iterum,  aere  inflammabill  parti  oleofae  cor- 
poris  faccharati  affociato,  fluidum  illud  conftituitur 
infiammabile,   pertenue,   et  quam    intimc  dlvifum,  et 
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quod  multo  minus  materlae  carlonaceae  facchari,  quam 
raccharum  ipfum,  continet.  Equidem  verum  eft,  ho- 
rum  philofophorum  fencentias  multa  ingenuitate,  mul- 
ta  veritatis  fpecie  enitere  ;  fed  nihilominus  unum  docu- 
mentum,  omnibus  familiariffimum,  hifce  haud  parum  ad- 
verfatur  :  Bene  notum,  fermentationem,  dum  fluidi  fa« 
perficies  oleo  teda  eft,  commode  pergere  ;  h'cet  cmnibus 
confitendum  fit,  fub  antlia  pneumatica  nullam  efle  fer- 
mentationem.  Sed  quoniam,  hoc  in  exemplo,  omnia  ad 
fpiritus  compofitionem  adfunt,  quare  aerls  acceflus  necef- 
fiirius  ?  Annon  fme  ricceflu  pergere  oportet  ?  Nam  at- 
traftio  elediva  duplicata  ad  ejus  av^ionem  efficiendam  fo- 
lum  requiritur  ;  fed,  cum  hoc  non  ita  fit,  magis  proba- 
bile  adparetj  compaginem  aeris  circumambeuntls  eodem 
tempore  efle  refolutam.  / 


Haec,  quae  de  fermentatione  dlximus,  nobls  verifirai- 
iia  videntur  ;  verum  tamen  non  defunt  magna  nomina, 
quae  hancce  theoriam  fovent,  acidum  carlonaceum  aci- 
doram  vegetabilium  efl"e  bafm,  quod  neque  experimentis 
neque  probabilitate  ftabilitur.  Equidcm  verum  eft,  a- 
quas  acidulatas,  vafa  materlae  fermentantis  femiplena, 
plurlma  dolia  fimul  ferventia,  mifturae  fermentanti  haud 

parum 
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parum  prodefTe  ;  et  etiam  ea  adjutamenta,  ex  quibus  aer 
expurgatus  erat,  motus  fermentantes,  in  aliis  fermentati- 
oni  non  proclivibus,  clere  non  poffe. 

Bafm  hujus  acidi  undique  a  natura  diffufam  efle  adpa- 
ret ;  fed  jamjam  formatum  perraro  occurrit,  et  quamvis 
diftillafione  omnia  fere  vegetabilia  hunc  aera  haud  parva 
ratione  praebent,  nihilominus  minime  in  compaginem  eo- 
rum  ingreditur,  fed  conftitutus  prodit,  ipfo  tempore  quo 
evolvatur.    Semper  forma  fua  frui,  ex  quodam  principio 
carhonaceo  certa  ratione  aeri  puro  five  oxygeno  religato, 
dicitur.    Stadio  fermentationis  vinofae  regnante,  multum 
gignitur,  muUum  evolvitur  ;  fi  acidorum  vegetabilium 
bafis  vel  pars  efTet'  condituens,  quaie  in  auras  diffufus  ? 
Certe  nr.tarsm,  quae  in  cmnibus  fuis  operibus  fimplex 
eft,  magis  deceret,  non  efTe  laboris  tam  prodigam.  Sed 
concedatur,  acra  fixum  inter  fpirituofam  fermentationem 
abforptum  iri,  quid  inde  colllgitur  ?    Certe  mlnime  aci- 
dorum  vegetabilium  bafin  fore  ;  nam  jamjam  plurimis  in 
exempils  tartari  acidum  mlfturae  inerat,  et  infuper  fac- 
cbari  acetiqiie  acida,  nltrofi  ope,  parari  poffunt  ex  fac- 
charo  purHIimo,  fubftantia,  quae  nullum  acidi  carhonacei 
continet.    Inter  fermentationem  obfcuram,  equidem  mi- 
nime  negare  vellem,  aera  fixum  in  miftura  cohiberi ;  nam 
hoc  manifeRum  eft.    Variis  vinis  in  varia  ratione  annec-, 
titur  :  Hinc  '/ini  Oportenfis  facies  tranquilla  placidaque, 
hinc  vini  Chan.fagne  dlfli  fubliliendi  poteftas.    Sed  hic 
vapor,  minime  mcdls  chemicis,  fed  potius  quadam  vi  me- 
chanlca,  iiquori  conjungitur ;  nam,  obturamento  fubtrac- 
to,  agitatione  aut  calore  adhibito,  jamjam  eadem  ingenti 
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fubniiendi  v'i  praeditus,  exfilit :  Res  minime,  fi  connexio 
chemica  effet,  permifla. 

Sed  aliud  infuper  elt  argumentnm,  et  qulbufdam  gra- 
vius,  nimirum,  liquori  hoc  modo  aliquamdiu  inclufo  no- 
vos  motus  fermentantes  fuboriri,  quibus  liquoris  natura 
prorfus  mutatur,  et  aer  fic  inclufus  vel  oranino  in  aceti 
compaginem  transfertur,  vel  prorfus  abit.  Sed  hoc  ar- 
guraentum  minime  adeo  validum  efl,  ac  in  primo  intultu 
adparet  ;  nam  bene  conftitutum  eft,  nuliam  efle  fine  ae- 
ris  acceflTu  fermentationem,  et  fi  vas  non  bene  obturatum 
effet,  locus  reflat  fufpicandi,  aera  fixum  feparatum  fore. 
Sed  concefla,  fine  aeris  acceflli,  fermentatlone,  re  adhuc 
in  chemia  inconcefla,  quid  eventurum  efl:  ?  perpendamus, 
et  fit  vinum  pro  exemplo.  Aera  fixum  aceti  hoc  loco 
efle  bafin  quis  dlxerit  ?  nam  tartari  acidum,  quod  aliud 
acetum  vel  aceti  fundamentum  eft,  jamjam  formatum 
mifturae  ineft,  ficut  Dominorum  Rouelle  fratrum,  Speil- 
man,  Corvini,  allorumque  labores,  nos  edocuere.  Sed  aer 
fixus,  fi  hoc  tempore  uUus  fit,  fic  liquori  conjun^Sus,  fua 
decompofitione  fermentationi  acetofae  haud  parum  pro- 
defle  poteft,  et  atmofphaerae  liberi  acceflus  in  locum  ve- 
nit  ;  nam  antea  ftabilitum,  tartari  acidum  minime  in  ace- 
tum  niutatum  iri  fine  aerls  puri  fuppeditatione  continua, 
quam  hoc  exemplo  aer  fixus  inter  decompofitionem  fub- 
miniftrare  poteft. 

Denlque,  poftremum  argumentum  de  nutrimento  plan- 
tarum  fubductum  depromamus,  quod  aera  fixum  acidi 
tartarl  eflTe.  bafin  vult  ;  fed,  hac  de  propofitlone,  omnia 
adhuc  funt  conjeauralla  :   Hoc  modo  fcimus,  plantas  a-  , 
^  E  qua 
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qua  diftillata  rigatas,  omnibus  fuis  munerlbus  fungi,  et  f* 
terum,  aquam  acidulatam  iis  haud  parum  prodefle.  Che- 
mici  hodierni  volunt,  plantas  aquae  decomponendae  po- 
tefiate  imbutas,  atque  ita  nutritas  efle,  aera  inflammabi- 
kra  plantis  pro  nujriraento  aflbciacum  efle,  alteram  au- 
tem  partem  immutatam  ex  vafis  exhalantibus  eflie  ejedam, 
f;cundum  ingenlofa  Prieftley  Ingenhouzeque  pericula. 
Sed  haec  aeris  purl  exhalatio  mlnime  perpetua,  et  ad 
eam  eff.ciendam  radiis  Solis  continuis  opus  eft.  Sole 
fub  nubibus  tcd:o,  nunc  aera  phlogifl;icatum,  nunc  in- 
flammabilem,  nunc  hunc,  nunc  alium,  exhalant.  Ex  his 
nonne  concludere  liceblt,  aquam  plantarum  efle  nutri- 
mentum,  et  aera  ex  vafis  exhalantibus  feparatum,  omnlno 
cfl^e  fimilem  fecretlonibus  diverfis,  five  fluldorum  five  ae- 
rls,  in  animallbus. 


Fer  totam  hancce  diflertationem  haud  verbum  de  allis 
vegctabilium  acidis,  quorum  multa  funt,  in  medlum' 
pr&tulimus.  Iri oc  fludendi  genus  viri  perliluftres  quam 
maxime  coUiere.  Ki,  praeter  acidum  facchari  pr/mo- 
natum,  malorum,  oxalidis,  benzoini,  gallarum  aliorum- 
que  acida  repererunt.  Haec,  per  tenipus  quidem  lon- 
gum,  omnino  inter  fe  diverfa  credebantur;  fed  ab  iifdem 
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chemicis  hoc  nunc  in  dubium  vocatur.  Celebres  Wef- 
trumb,  Hermftaedt,  atque  Crell,  quorum  veftigiis  infifte- 
re  aufi  fumus,  analogiam,  ab  experientia,  inter  tartari, 
facchari,  acetique  acida,  quam  manifefte  monftravere  : 
Nec  funt  dodllfGmi  Scheele  tentamina,  de  oxalidis,  faccha- 
rique  acidis,  minus  faufta  fpedlanda.  Sed  de  reliquis  ad- 
huc  deeft  experientia  quae  analogiam  confirmaret  ;  et 
quoniam  nobis  neque  tempus,  neque  animus,  nec  inge- 
nium  ad  nodum  folvendum  eft,  haud  opus  pluribus. 


F      I      N      I  S. 
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